Club kochender Manner©

Lammlachse mit Olivenkruste

Zutaten fiur 4 Personen:

750 gr. festkochende Kartoffeln

etwas + 2 EL weiche Butter

200 gr. Schlagsahne

100 ml. Milch

Salz, Pfeffer

2 Scheiben Weil3brot

1 Bund/T6pfchen Thymian

1 Knoblauchzehe

2 EL. grine Oliven (ohne Stein)

4 Lammlachse (a ca. 150 gr.; ausgel. Lammricken)
1EL. OL

? Beilage: Bohnen-Speck-Packchen / Bohnen, Bacon od. Frihstiicksspeck

Zubereitung:

Rahmkartoffeln:

Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

4 kleine ofenfeste Formchen oder 1 grol3e Form fetten. Kartoffeln dachziegelartig
einschichten. Sahne, Milch, Salz und Pfeffer verriihren, dartibergief3en. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten backen.
Lammlachse:

Brot zerbroseln, Thymian waschen, abzupfen. Knoblauch schélen.

Knoblauch und Oliven hacken. Alles mit Salz, Pfeffer und 2 EL Butter verkneten.
Fleisch trocken tupfen. Im heiRen Ol rundum abraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in eine gefettete ofenfeste Form legen. Olivenmasse darauf andriicken.

Ca. 15 Minuten vor Backzeitende zum Gratin stellen, mitbacken.

Beilage:

Bohnen-Speck-Péackchen - 5-6 gekochte Bohnen mit 1 Scheibe
Bacon/Fruhsticksspeck umwickeln und in der Pfanne kurz braten.

Alles anrichten - sofort servieren.

Bon appé tit!
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